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Jja Barbabietola dalla quale si può estrarrè 
lo iucchero è una varietà della Beta vulgaris 
di Linneo , ed è quella che un tempo fu chiamata 
Radice di Carestia , e Radice di Abbondanza . 
La preferibile a tal oggetto secondo il parere del 
Signor Strauvogl è la bianca entro e fuori con 
foglie non molto grandi , e con picciuoli sottili. 
Poi viene la fusiforme a scorza rossa chiara , • 
carne bianca i e quindi la fusiforme a carne bian- 
ca marcata da annelli rossi . Tutte le altre non 
valgono y e particolarmente la rosSa. 

Per avere delle buone semenze bisogna conser- 
vare nell’ inverno quel numero di bulbi che si 
crederà poterne somministrare la quantità che so 
ne desidera, e poi si ripiantarlo a primavera, fi 
miglior terreno è quello che dà un huon frumento 
o buona canapa , vale a dire che per noi è otti- 
mo quello di Terra di Lavoro : sia però ben e- 
sposto al sole , non asciutto ma fresco , e profon- 
do un palmo . Non si deve ingrassare di So ver- 
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Aio porcile le piante in questo caso mettono molte 
radici , e grosso fusto , a danno della quantità zuc- 
cherina de’ bulbi . Lo sterco umano , ed il leta- 
ine de’ vegetabili putrefatti unitamente alla cene- 
re , ed alle sostanze calcari , accrescono alla bar- 
babietola la quantità dello zuccaro . Fra i letami 
da stalla migliore è quello del bue , e poi quello 
dpi cavallo . Il pecorino , ed il porcino non con- 
vengono affatto . Il letame si spargerà in prima- 
vera prima della semina sotterrandolo immediata- 
mente con un’ aratura , e profondandolo sotto 
terra per otto in nove pollici . Già s’ intende 
che il terreno dev’ esser prima ben lavorato con 
due o tre arature, o pure ben zappato , o van- 
gato in autunno . 

La semina si fa come quella del formentone , o 
sia granodindia , ponendo i semi alla distanza di 
un palmo , e più . Il seme germina dopo dieci 
o al più quindici giorni. Nate le piante si deve 
il terreno sarchiare rincalzandole come si fa al 
formentone . Questa sarchiatura si replica in lu- 
glio . Si badi a non recidere le foglie su la speranza 
di aver bulbi più grossi, perchè ciò nuoce alla 
sostanza zuccherina . 

4 , Alla fine di settembre si spianta , badando 
a non offendere i bulbi, i quali conservami pò» 
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Pendoli bene asciutti nella sabbia o in Luche 
profonde , coperti con uno strato di terra alto 
da due piedi sino a due e mezzo . Sarà però ben 
fatto di non coprirli subito colla terra , ma prima 
con istrati di paglia , acciò meglio si rasciughino 
all’ aria aperta. 

L’ agricoltore dando le teste tagliate dai bulbi 
e le foglie delle piante alle sue vacche accrescerà 
di molto alle medesime il latte. 

Per incavarne lo zucchero , si lavano i bulbi , 
poi tagliasi loro il collo , e quindi si riducono 
in polpa per mezzo del frantoio ( ed è buono 
quello da olio ) . • Ridotti in polpa si compri- 
mono subito per mezzo del torchio ( ed è utile 
quello da vino ) . Il sugo passato a traverso di 
un panno di lana si pone in una calda j a di rame 
a fuoco nudo , preferendo quella che presenterà 
più suj^rficie e meno profondità . Subito che il 
liquore 'incomincia a bollire , vi si gitterà della 
polvere di marmo , o altro carbonato di calce 
ben polverizzato , fino che cessa 1’ effervescenza , o 
che il liquore non arrossi la carta tinta col tor- 
nasole . Si schiumerà , e si farà continuare la sva- 
porazione a gran bollo , sino che il liquore avrà 
acquistata la consistenza di uno siroppo mediocre- 
mente cotto y poi ti versa in grandi vasi conici 
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posti in luogo fresco , e dopo sei o sette giorni 
si decanta filtrandolo per un panno di lana . Sì 
rimette poi nella caldaja , e vi si aggiunge il cen- 
tesimo del suo volume di sangue di bue , o latte 
sfiorato , leggermente acido . Si agita la misture 
facendola bollire , e schiumandola sempre , e si 
riduce^ il liquore a consistenza , come dicono , di 
perla . Poi si ritira dalla caldaja e così caldo sì 
passa per un panno di lana y e si porta alla stufe 
acciò svapori e cristallizzi . A tale effetto si pone 
in vasi alti circa un palmo atti a contenere circa 
quindici rotoli di siroppo . Dopo sei o sette giorni 
comincia a formarsi nella superficie uno strato di 
zucchero , che giornalmente si aumenta . Bisogna 
di tempo in tempo rompere la cuticola zuccherina. 
Il calore della stufo deve costantemente mante- 
nersi dai 2 5 ai 28 gradi del termometro di Reau- 
mur. Dopo venticinque o trenta giorni al più , la 
cristallizazione essendo terminata , si ritirano ì vasi 
e staccansi i cristalli aderenti alle pareti , e al fon- 
do . Tutto si versa in sacchi di tela di lino 
rara , che si Sottopongono al torchio premendoli 
leggermente, e per grado. Così si ottiene il masca- 
vada , che posto a seccare nella stufo si potrà 
raffinare come lo zucchero di canna . 

Il Signor Drappier ha sperimentato che cento 
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